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［材料］ 米粉 250 g、アルギン酸 0.25 g、卵 1 個、水 40 cc 塩 1 g 
［手順］①米粉、アルギン酸を製麺機(フィリップス 家庭用製麺機)に入れた。 





1 回目 「あきたこまち」を使用した時と同じ分量で実験をした。 




2 回目  1 回目で「あきたこまち」と大きな違いがあったため、「あきたこまち」と「あきた
さらり」で水分量に大きな違いがあると考え、それぞれの米粉の水分量を測ってみ
たが、「あきたこまち」が 11.53 %、「あきたさらり」が 11.29 %と、ほぼ同じであ
ったため、他に原因があると考えた。麺が切れたことから、増粘剤のアルギン酸を
増やして実験した。また、水とアルギン酸以外の分量を 2分の 1にした。 
［材料］ 米粉 125 g、アルギン酸 0.25 g、卵 1 個(50 g)、水 40 cc 塩 1 g 
［手順］（ⅰ）と同様の作業をした。 
［結果］ 増粘剤を増やしたが、1回目と同様に麺が切れてしまった。 
3 回目  増粘剤の分量を変えてもあまり変化が見られなかったため水分量を減らした。 
［材料］ 米粉 125 g、アルギン酸 0.25 g、卵 1 個(50 g)、水 30 cc 塩 1 g 
［手順］（ⅰ）と同様の作業をした。 
［結果］ 水を 10 cc 減らしたがあまり大きな変化は見られなかった。 
4 回目  3 回目よりもさらに水の分量を減らした。また、卵の量も減らした。 
［材料］ 米粉 125 g、アルギン酸 0.25 g、卵 1 個（45 g）、水 25 cc 塩 1 g 
［手順］（ⅰ）と同様の作業をした。 
［結果］ 水を 10 cc、卵を 5 g 減らしたがあまり大きな変化は見られなかった。しか
し 3回目よりは切れる量が減った。 
5 回目  2 回目から 4回目までの実験で水分量を調節したが、大きな変化は現れなかったた
め、水分量を減らしつつ、増粘剤を増やすことにした。 
［材料］ 米粉 125 g、アルギン酸 0.5 g、卵 1個（40 g）、水 20 cc 塩 1 g 
［手順］（ⅰ）と同様の作業をした。 
［結果］ 水分量が少なかったためか、機械の中で麺が詰まってしまった。 
6 回目  5 回目では水分量が少なかったことが理由で機械の中で詰まってしまったと考え、増
粘剤の量は変えず、水分量を増やした。 
［材料］ 米粉 125 g、アルギン酸 0.5 g、卵 1個（45 g）、水 25 cc 塩 1 g 
［手順］（ⅰ）と同様の作業をした。 
［結果］ 機械の中で詰まることはなかったが、水分量が多い麺となってしまった。 
7 回目  6 回目では水分量が多かったため、水を減らした。 
［材料］ 米粉 125 g、アルギン酸 0.5 g、卵 1個（45 g）、水 20 cc 塩 1 g 
［手順］（ⅰ）と同様の作業をした。 
［結果］ 硬さは市販のような麺になったが、麺の表面だけ少しべたべたしていた。 
8 回目  7 回目で市販のような麺の硬さになったため、表面のべたべたは水分量とは関係ない
と考えた。 そのため増粘剤を倍の量で入れた。 
［材料］ 米粉 125 g、アルギン酸 1.0 g、卵 1個（45 g）、水 20 cc 塩 1 g 
［手順］（ⅰ）と同様の作業をした。 
［結果］ 7 回目よりも表面のべたべたをなくすことができた。麺の硬さも 7回目と同
じく保つことができていた。 
9 回目  8 回目よりも表面のべたべたをなくすためにさらに増粘剤を入れた。 




図 4「あきたこまち」の麺  図 5「あきたさらり」1回目  図 6「あきたさらり」4回目 
 














2 回目 1 回目ではとろみが強かったため、水を増やした。またコメの粒の感じを減らすために
網で漉す過程を加えた。 








図 9 加熱した米ゲル  図 10 制作過程     図 11 完成したミートソース 
 
【まとめ】 
今回の研究で、使用するコメの種類によって水分や増粘剤の分量が大きく異なることが明ら
かになった。実際に実験したことで、使用するコメに合った分量を見つけることができれば市
販と同じようなものが作れることが分かった。このことは、誰でも簡単に家でコメを利用した
料理をすることができる、ということにつながると思う。また、コメを米粉や米ゲルに変える
ことでミートソースとスパゲティーのように全く違う料理を作ることができる。様々なレシピ
が世間に広まればコメの需要が高まると考える。今回は、新しいコメ「あきたさらり」を使っ
て主食になるようなレシピを生み出すことができた。次はデザートなど、より若い世代からも
人気を集めるようなレシピを開発したい。 
